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Pelras,  Yvonne  Verdier,  Colette  Méchin,  Françoise  Sabban,  François  Sigaut,  Noëlie
Vialles,  Aïda  Kanafani-Zahar,  Marie-Claude  Mahias,   Jean-Pierre  Warnier   ou  Pierre
Lemonnier, j’ai « fait ma sauce ». J’ai mis au point un protocole d’observation adapté au
terrain mongol et à mon objet d’étude, les pratiques alimentaires. Il me fallait prendre
en  compte  le  mode  de  vie  des  éleveurs  nomades  et  les  conditions  de  réalisation  des
enquêtes de terrain, avec toutes les contraintes techniques qu’elles comprenaient. Ma
méthode  de  recueil  des  données  devait  me  permettre  de  relever  minutieusement  les
opérations   techniques,   chaque   séquence,   jusqu’à   la   plus   petite   unité   observable,
l’« atome d’action »1.
2 Mon   appréhension  de   la   réalité   sociale   se   fonde   sur   les  principes   et   la  méthode
d’observation-description de Marcel Mauss (1926, 1936) et s’inscrit dans la lignée des
travaux d’André Leroi-Gourhan (1943, 1945, 1964). Ma conception du terrain rejoint la
monographie  villageoise  menée  à  partir  des  années  1950  en  France.  En  1949,  sur   le
conseil de Claude Lévi-Strauss, Lucien Bernot est le premier ethnologue à expérimenter
une ethnographie du proche en menant une enquête de terrain monographique auprès
des  paysans  et  artisans  verriers  d’une  commune  de   la  vallée  de   la  Bresle  (Bernot  &
Blanchart 1953). Suivant ce modèle, dans les années 1970, Yvonne Verdier réalise une
enquête ethnographique dans un village de Bourgogne du Nord, au sein d’une équipe














cuisine  dans   les  Mythologiques (1964,  1967,  1968,  1971),  Claude  Lévi-Strauss  a  été  un




dans  un  village  bourguignon  voisin,  sur   la  question  des  conflits  et  des  devenirs  de
familles  rurales.  « Poussée »  par  Alban  Bensa,  qui  a  lui-même  mené  dans  les  années
1969-1972 une ethnographie villageoise sur les Saints guérisseurs dans la région dite du
Perche-Gouët   (Bensa   1978),  Florence  Weber   émet  « quelques   critiques   succinctes »
(1981 : 247) quant aux principales questions que la pratique de l’ethnologie en France
soulève  à   l’époque.  Elle  pointe   la  conception   romantique  de   l’histoire  et   l’écriture
ethnologique qui recréent le sentiment de « bout du monde » spécifique aux terrains
exotiques.   Elle   mentionne   également   d’autres   « petits   coups   de   force »   (1981 :
254), comme   la   constitution  de   la   triade   culturelle  des   spécialités  et  métiers  pour
dresser   trois   figures   féminines   auxquelles   on   attribue   une   fonction   spécifique   et
surtout un « pouvoir » qui serait une « réinterprétation » d’un devoir manifestant une
« exaltation pseudo-féministe d’un passé » révolu (1981 : 256). Florence Weber montre
aussi  comment   l’analyse  structurale   fondée  sur  des  oppositions  binaires  enferme   la
réalité observée dans un monde clos, décrit en référence à une tradition puisée dans un
passé   mythifié,   pour   la   figer   et   la   fossiliser   dans   une   description   intemporelle
esthétisante.  Influencé  par  Georges  Balandier,  Jean  Bazin  ou  Pierre  Bourdieu,  Alban
Bensa  pointe  ces  dérives  propres  à  notre  discipline,   les   interroge  sous   la   forme  de
critiques dans son ouvrage La fin de l’exotisme (2006)2.
5 Dans   la   lignée  des   travaux  d’Yvonne  Verdier,  Claudine   Fabre-Vassas   (1991,   1994)
s’intéresse aux pratiques et aux représentations liées à une bête singulière, le cochon,
qui lui fait remonter toute la chaîne des opérations pour « faire le cochon », partant de
l’élevage   jusqu’au   sang   et   la   charcuterie,   en   faisant  un  détour  par   l’histoire  des
chrétiens et des juifs. Ainsi, le cochon, élevé, tué, cuit, découpé, distribué, partagé et
consommé   renvoie   à des   classifications   d’animaux,   à   des   catégories   et   interdits
alimentaires, ainsi qu’à des notions de souillure et de tabou. Elle fait alors un détour




animal  et  des   techniques  ont  été  une  source  d’inspiration  pour  mes  recherches.   Je
pense aux travaux de Colette Méchin et Noëlie Vialles que je relie inéluctablement à
ceux  d’Yvonne  Verdier.  Cette  dernière  (1969 :  49-57,  1979),  proposant  de  s’intéresser
plus aux « processus de transformations et à leurs résultats » qu’aux modes de cuisson,
a  parfaitement  cerné  la  complexité  de  la  cuisine  qui  permet  de  « régler  les  rapports
entre les sexes ». Noëlie Vialles (1987 : 112, 117), spécialiste de l’alimentation carnée et
Prologue
Études mongoles et sibériennes, centrasiatiques et tibétaines, Nord-Asie 5 | 2015
2
du travail des hommes à l’abattoir, constate comme Yvonne Verdier (1979 : 111) que les
femmes  n’ont  pas  le  droit  d’être  en  contact  avec  le sang  de  mort  (abattage,  saignée)
parce qu’elles représentent le sang de vie (mise au monde) ; par contre, elles peuvent
préparer le sang et les viscères, car ces opérations tiennent « à la fois de la lessive et de
la   cuisine »,   actions   très   souvent   associées   puisque   toute   préparation   culinaire
comporte  une  phase  de  nettoyage   (des   ingrédients)  et  que   la   lessive  comporte  une
phase   de   cuisson   (de   l’eau).   Les   deux   activités   font   intervenir   les   deux   mêmes
principaux agents : l’eau et le feu. La cuisine permet également de régler des rapports
au sein d’un même sexe. Aussi, les femmes se positionnent-elles les unes par rapport
aux  autres  selon   leur  âge,   leur  corps  et   leur  physiologie.  Yvonne  Verdier   (1979)  et
Claudine  Fabre-Vassas   (1991,  1994),  qui  ont  étudié   le   cochon  et   la   confection  des
boudins de sang en France et en Europe, ont montré comment la femme indisposée et la
femme  rousse,  à   l’opposé  de   la   femme  enceinte,   font  tourner   le  sang  et  sont  donc





« le  savoir  et   la  maîtrise  de  toute  coction,  des  enfants  comme  des  aliments   (et  des









animaux »  du   clapier  ou  du  poulailler  ou  du  petit  gibier  volatile,   c’est-à-dire  des
animaux de faible résistance et de peu de poids, qui « ne représentent pas tout à fait la
viande » et qui « n’ont pas vraiment du sang » (Méchin 1991 : 60), avec la serpette, les
ciseaux  de   la  couturière  ou   le  couteau  de   la  cuisinière.  Cependant,  nous  dit  Colette
Méchin,  si   l’abattage  des  gros  animaux  domestiques  écarte   les   femmes  de  manière




moment  de  sa  saignée  parce  qu’elles  seules  peuvent,  par  analogie  avec   leur  nature
saignante,   provoquer   l’écoulement   total   du   sang   et   empêcher   sa   coagulation.   Je
montrerai  dans   le  chapitre  3  (cf. pages 86-94)  que   le  traitement  du  sang  de   l’animal
abattu relève également en Mongolie d’un positionnement de l’homme et de la femme
et d’un rapport de pouvoir entre l’un et l’autre.




8 La   culture   matérielle,   les   techniques,   la   monographie   forment   un   cadre
méthodologique  qui  m’incite  à  accorder  de   l’importance  au  détail  ethnographique
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que   si  mes  notes   sont  précises,  détaillées  et  abondantes,  elles   sont  en  partie  déjà
organisées,   compartimentées,   triées   par   thèmes   suivant   des   codes   (symboles   et
couleurs).  Elles  sont  à   la  fois  descriptives  et  analytiques.  C’est  une  ethnographie  du
proche, du quotidien, qui touche au privé, et qui a cependant toujours été réalisée dans
la   discrétion   et   le   respect   de   l’intimité   des   familles.   Pendant   des   semaines,   j’ai
« appris », « regardé », « sans poser de questions » pour « comprendre » ainsi qu’on me
le  demandait.   Je  me   suis  d’abord  bornée  à  observer   les  actions  des  membres  des





que   la  photographie  dans   la  mesure  où   le  trait  fin  du  crayon  met  en  évidence  une
action   ou   un   geste   de   manière   épurée   pour   pointer   un   détail ;   il   complète   la
photographie qui fige les gestes successifs composant une action – la planche contact
est à ce titre très utile.
9 J’ai  observé  une  centaine  de  fois  les  mêmes  gestes,  les  mêmes  actions,  avec  les  mêmes
objets   et   le   corps   en   action,   les  mêmes  mouvements   et   circulations   d’objets,   de
personnes  et  de  mots  au  sein  de   la  sphère  domestique.   J’ai  effectué  moi-même  ces
actions et ces gestes pour comprendre comment ils deviennent intériorisés. Approcher
au   plus   près   le   quotidien   m’a   permis   de   mieux   saisir   (décrire,   retranscrire   et
comprendre)   les   faits   sociaux  qui   sortent  de   l’ordinaire.  Ainsi,   selon   la   coutume,
l’ouverture  du  fourneau  est  en  direction  du  sud-est,  partie  féminine  et  socialement
dévalorisée  de  la  yourte  où  sont  préparés  les  repas ;  par  contre,  pour  la  cuisson  des
gâteaux du Mois blanc (cagaan sar), l’équivalent de notre Nouvel An, cette ouverture est









alimentaire » :   les  aliments,   les  savoirs  et   les  savoir-faire,   les  gestes  techniques,   les
objets, les couleurs, les odeurs et les textures. Elle comprend par exemple des objets de






11 L’expression  « pratiques  alimentaires »  recouvre  non  seulement   la  préparation  et   la
consommation d’aliments ou de mets, mais aussi leur utilisation rituelle ou ritualisée,
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dans   le  cadre  d’offrandes  ou  d’applications  diverses   (ablutions,   libations,  onctions)
faisant intervenir un ou plusieurs aliments. Des aliments, cuits ou crus, sont destinés à









doute  au   fait  que  Claude  Lévi-Strauss,   le  premier  anthropologue  à   s’intéresser  au
culinaire, avait concentré son intérêt sur les modes de cuisson (1964, 1965, 1967, 1968).
Certains  ont   suivi   son  analyse   structurale  et,  malgré  des  controverses,  adapté   son




de   la  cuisine  « intéressant   la  diachronie  et  non  plus   la  synchronie,  ainsi  celles  qui
concernent  l’ordre,  la  présentation  et  les  gestes  du  repas »  (entres  parenthèses  chez
l’auteur,  1965 :  29).  En   fait,   l’étude  des  pratiques  alimentaires   implique  d’observer














comprend,  dans   le   cas  mongol,   le  quotidien  et   l’hospitalité,  qui  est  à   la   fois  une
extension  et  une  situation  particulière  du  quotidien.  L’extra-ordinaire  comporte  une
dimension supplémentaire par rapport au quotidien et à la situation d’hospitalité. Il se
divise  en  deux   situations,   la   fête  et   le  « revers  de   fête »,  expression  empruntée  à
Yvonne  Verdier   (1966).  En  France,   la  catégorie  de  « revers  de   fête »  comprend  des
« occasions   privilégiées de   rencontrer   les   membres   de   la   famille   étendue »
(Verdier 1966 : 101), de se réunir tous autour d’une table et d’un repas et de manger
ensemble ;   les   repas   de   fête   ou   de   « revers   de   fête »6  se   caractérisent   par   la
« commensalité » (Van Gennep 1909 [2000], 1943, Verdier 1966).
14 En   Mongolie,   l’extra-ordinaire   de   fête   comprend   des   événements   biologiques,
sociologiques ou calendaires, heureux et fastes, comme la naissance, le mariage ou le
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les  catastrophes  naturelles  (gel  du  sol  provoquant   l’épuisement,   la  dénutrition  et   la
mort  du  bétail,  zud)  ou  certaines  activités  humaines  qui  modifient   l’environnement
naturel   et   fâchent   les   forces  qui   l’animent   (forage  des   sols  pour   en   extraire  des
richesses minières7).
15 Au quotidien, en toute circonstance, les familles prennent des décisions et agissent en
consultant   le   calendrier  bouddhique   afin  de   « bien   faire »   (sajn  hijh)8.  C’est-à-dire
qu’elles  se  prémunissent  contre   les  malheurs  tout  en  favorisant   leur  bonheur ;  elles
éloignent le néfaste et attirent le faste. L’extra-ordinaire, de fête ou de revers de fête,
casse   le  rythme  de   l’ordinaire  et  perturbe  momentanément   le  cours  de   la  vie  des
familles, même s’il peut être programmé et programmable – certaines fêtes sont fixées
à une date précise.





socialisée,   elle   n’implique   aucune   organisation   spécifique,   aucune   réunion   de















exemple  dans   l’ordre  d’exécution  des  différents  gestes  de   l’offrande  des  prémices
matinales,  qui   combinent   celle  destinée   aux   esprits-maîtres  de   la  nature   et   celle
adressée  au  défunt.  Ces  pratiques,  qu’on  peut  qualifier  de  non  conformes  à   l’usage,
passent  généralement   inaperçues,  même  si  dans  certaines  situations,  elles  peuvent
générer   la  réprobation  d’un  aîné,  voire  un  conflit.  C’est  notamment  ce  qu’il  arrive
lorsqu’un visiteur ivre se comporte mal, insultant ainsi ses hôtes, et réalise un geste
d’offrande de travers, pouvant leur porter malheur, comme ce fut le cas dans la yourte
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18 En général, tout le  monde  feint  d’ignorer la mauvaise  exécution  d’un geste ou  d’une
action, qui peut relever d’un oubli, d’une maladresse, d’une impatience, plus rarement
d’un  refus.  Si  quelqu’un  se  voit  reprocher  la  non-conformité  de  son  geste  ou  de  son
action,   il  ne  doit   en   aucun   cas   laisser   croire  qu’il   ignorait   la   règle  de   sa  bonne
exécution ;   au   pire,   il   doit   « réparer »   (zasah),   c’est-à-dire   effectuer   un   geste   de
réparation, qui annule le précédent. 




sont  intégrés,  il  n’est  plus  indispensable  qu’ils  soient  impeccablement  réalisés à  tout
instant9.  Chez  certaines   familles,   il  peut  même  y  avoir  quelques  petits  ajustements,
modifications ou simplifications de certains gestes usuellement codifiés. Cependant, la
famille   risque  d’être  critiquée,  voire  dénigrée,  par  des  membres  de   son   réseau  de
relation, si elle se laisse aller en situation d’hospitalité, où le respect des règles, jusque
dans le plus petit mouvement, est de rigueur.






Le rôle structurant du partage alimentaire 
21 Ce livre invite à considérer une société sous l’angle de ses pratiques alimentaires en les
considérant  comme   formant  un  système  qui  structure  son  organisation  sociale,  ses
modes d’être, d’agir, de sentir et de penser. Il souhaite montrer comment en Mongolie
les pratiques alimentaires structurent la société.
22 Le  partage  alimentaire  ou   la  conception  mongole  du  partage  alimentaire  sont   le  fil
rouge de l’analyse. Il est un facteur essentiel dans la structure de la société mongole, de
son organisation sociale, économique, politique, culturelle, symbolique et religieuse. Il
est  au  cœur  des préoccupations  des  familles,  car  il  permet  de  renforcer  la  cohésion




principe   structurant   d’une   société   ou   d’une   culture.   À   ma   connaissance,   Saskia
Walentowitz,   spécialiste   d’une   autre   population   nomade,   les   Touaregs,   mais   pas
spécifiquement de l’alimentation, est la seule à avoir consacré un article à l’hospitalité
et   au   partage   de  nourriture   en   tant   que   principe   structurel   (Walentowitz   2006).
D’autres  ethnologues   s’intéressent  à   l’alimentation,  mais  conçoivent   le   système  de
partage de nourriture sous forme de dons, comme Jane Cobbi (1991, 1993).
23 Pour   la   Mongolie,   l’analyse   met   en   évidence   différentes   modalités   du   partage
alimentaire.   Il   est   restreint,   c’est-à-dire   fermé   sur   les  membres   de   la   famille   en
situation  « ordinaire »  au  quotidien [chapitres  1  à  7] ;  en   situation  d’hospitalité,   il
s’ouvre  à  un  petit  réseau  de  visiteurs  réguliers  [chapitre 7].  Il  est  élargi,  c’est-à-dire
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avec   différentes   entités   spirituelles. Les   Mongols   qui   ont   été   mes   informateurs
partagent de la nourriture cuite, comestible pour les humains, au sein de l’habitation
(yourte,  maison,  appartement)  avec  des  humains,  des  âmes  de  morts  en  attente  de
renaître,  des  ancêtres  et  des  divinités  bouddhiques.  À  l’extérieur  de  celle-ci  (dans  la
steppe, dans une ruelle ou une rue), ils offrent de la nourriture cuite à des esprits s’ils
veulent   les  choyer  et   les  apaiser,  et  de   la  nourriture  crue,  non  comestible  pour   les








26 Au  XIIIe siècle,  en   territoire  mongol,   l’alimentation  apparaît  déjà   comme  étant  un
instrument d’assise du pouvoir religieux ou politique, un instrument de contrôle des
hommes   et   des   croyances.   L’empereur  mongol  Khoubilai,   petit-fils   de   l’empereur
Gengis,   fonde   la  dynastie  Yuan  qui  règne  sur   la  Chine  de  1279  à  1368.  La  « haute
cuisine »   servie   à   la   cour   comprenait   des   recettes   qui   intégraient   des   pâtes
alimentaires, des fritures, des pâtes farcies cuites à la vapeur, mais dont la base était un
bouillon  ou  une  viande  de  mouton10.  Ces   recettes   structurées   à   la   chinoise,  mais
plaquées sur un fond culinaire mongol, révèlent la marque du pouvoir de la dynastie
mongole et l’étendue de ses conquêtes11.

















29 L’analyse   des   pratiques   alimentaires   fait   ressortir   comment   en   Mongolie
contemporaine,   postcommuniste   et   démocratique,   trois   systèmes   idéologiques
cohabitent   aujourd’hui   dans   les   esprits   après   des  périodes   d’affrontements   et   de
persécutions. Ces systèmes sont celui légué par le régime communiste antireligieux, le
bouddhisme  déclaré  aujourd’hui   religion  officielle  et  un   chamanisme   réinterprété.





d’une   suffisante   autonomie  pour  n’avoir  pas   à   être   régulièrement   rechargés   sur   le   réseau
électrique. Je ne voulais ni encombrer l’espace domestique de mes hôtes, ni les effrayer par tout
un  matériel  et  une  technologie  qui  s’interposeraient  entre  des  personnes  qui  se  rencontrent,





entre   autres   les  questions  de  méthodologie,  d’échelle,  de   rapport   à   l’histoire   et  d’écriture
ethnologique.  Sur   la  question  de   l’altérité,  de   la  relation  dialogique  de   l’ethnologue  avec  ses






5.  Cf.  deux  rapports   internes :   INRA-ALISS-équipe  Solal,  Sandrine  Ruhlmann,  « Les  pratiques
alimentaires,   reflet   de   la   vie   domestique.   Techniques   d’appropriation,   de   stockage,   de
préparation, de consommation des aliments et structure du dîner de famille » (2010, non publié,
30 p.) ; Séverine Gojard & Sandrine Ruhlmann, Contribution au rapport scientifique pour le PAP,
« Enquête   ethnographique   sur   les   pratiques   culinaires   domestiques.   Rédaction   d’un
questionnaire sur les usages des produits transformés » (septembre 2010, 3 p.)





8.  Chaque   année,   les   astrologues   du   centre   principal   d’enseignement   du   bouddhisme   en
Mongolie,  le  monastère  Gandan  situé  à  Ulaanbaatar,  établissent  cet  almanach.  Ils  basent  leurs
calculs sur une combinaison de différents paramètres : le calendrier (années, mois, jours, heures,
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